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آيری شیر در استان  بررسی خصًصیات شیمیایی ي میکريبی شیرخام جمع آيری شدٌ از مراکس جمع
 4931-59َای  قسيیه طی سال
چکیدٌ 
کٌٌذگبى دارای اّویت  ٍضعیت بْذاشتی ٍ کیفیت شیزخبم بزای صٌبیع لبٌی ٍ هصزف :زمیىٍ ي َدف
فزٍش شیز بزای . ریشاسیَى تبثیز گذار استببشذ ٍ ّوچٌیي ببلا بَدى ببرهیکزٍبی بز رٍی فزآیٌذ پبستَ هی
در هطبلعِ . هصزف هستقین بذٍى ّز گًَِ فزآیٌذ حزارتی، اثزات خطزًبکی بز ایوٌی هصزف کٌٌذگبى دارد
ّذف اس . حبضز تبثیز فصَل بز کیفیت هیکزٍبی ٍ خصَصیبت شیویبیی شیز خبم هَرد بزرسی قزار گزفت
ٍ کپک ٍ  اشزیشیبکلی، استبفیلَکَکَس اٍرئَسهیکزٍبی کل،  ببر(هطبلعِ حبضز بزآٍرد کیفیت هیکزٍبی 
، اسیذیتِ، هبدُ خشک بذٍى چزبی، ًقطِ اًجوبد، لاکتَس، پزٍتئیي ٍ Hp(ٍ خصَصیبت شیویبیی ) هخوز
 .در شیز خبم گبٍی استبى قشٍیي، ایزاى بَد) چزبی
 5931تب شْزیَر  4931ر هزکش جوع آٍری شیز اس هِ 51ًوًَِ شیز اس  06در هجوَع : مًاد ي ريش کار
 . ّبی استبًذارد هَرد بزرسی قزار گزفت آٍری شذ ٍ بب تَجِ بِ رٍش جوع
در خبرج اس ) 06اس  73% ( 66.16ٍ  1ّب در درجِ کیفی  اس ًوًَِ) 06اس  4% ( 66.6ًتبیج ًشبى داد  :َا یافتٍ
ٍ  اشزیشیبکلی، کَکَس اٍرئَساستبفیلَاًحزاف هعیبر، شوبرش کلی، ±هیبًگیي. بٌذی شذًذ استبًذارد طبقِ
. حبصل شذ 31.5±96.2 lm/UFC 01goLٍ  12.6±84.1، 25.5±37.1، 14.6±22.1کپک ٍ هخوز بِ تزتیب 
، اسیذیتِ، هبدُ خشک بذٍى چزبی، ًقطِ اًجوبد، لاکتَس، پزٍتئیي ٍ چزبی بِ Hpاًحزاف هعیبر ±هیبًگیي
 31.3±63.0ٍ  60.3±70.0، 29.4±41.0، 03.8±53.0، -15.0±10.0، 31.02±12.3، 03.6±14.0تزتیب 
. حبصل شذ
 اشزیشیبکلی، استبفیلَکَکَس اٍرئَس تغییزات فصلی ًشبى داد هیشاى ببرهیکزٍبی کل، :گیری بحث ي وتیجٍ
اسیذیتِ، هبدُ خشک بذٍى چزبی، ، Hpهیشاى  ٍ کپک ٍ هخوز در فصَل گزم بیشتز اس سزد است ٍ ّوچٌیي
ل گزم بیشتز اس فصَل سزد ٍ هیشاى لاکتَس ٍ چزبی در فصَل سزد سبل ًقطِ اًجوبد ٍ پزٍتئیي در فصَ
بِ طَر کلی ًتبیج حبصل اس ایي هطبلعِ ًشبى داد کِ کیفیت شیز استبى قشٍیي، . بیشتز اس فصَل گزم است
. ایزاى در سطح رضبیت بخشی ًیست
شیزخبم گبٍی، کیفیت هیکزٍبی، خصَصیبت شیویبیی، قشٍیي  :َا کلید ياشٌ
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Study of chemical and microbiological characteristics of raw cow milk samples collected 
from milk collection centers in Qazvin province in during 2015-2016 
 
Abstract 
Background and aim: The hygienic and quality statuses of raw milk are of importance for 
dairy industries and consumers as well as the high microbial load effect on pasteurization 
processes. Selling milk for direct consumption without any thermal processing give rise to a 
hazardous effect on safety consumption. In the present study, the effect of season on the 
microbial quality and chemical characteristics of raw cow milk were surveyed. The aim of 
current study was to estimate of microbial quality (Total Count, Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli and Yeasts & Moulds) and chemical characteristics (pH, acidity, Fp, Snf, 
lactose, protein and fat) in raw cow milk in Qazvin province, Iran. 
Material and methods: A total 60 milk samples were collected from milk collection centers 
of 15 centers from September, 2015 to August, 2016 and were analyzed according to standard 
methods. 
Results: The results demonstrated 6.66% (4 out of 60) of the samples were classified with 
grade 1 quality and 61.66% (37 out of 60) were observed out of standard domain. The 
mean±SD of Total Count, S. aureus, E. coli and Y &M were 6.41±1.22, 5.52±1.73, 
6.21±1.48 and 5.13±2.69 (Log10 CFU/ml) respectively and The mean±SD of pH, acidity, Fp, 
Snf, lactose, protein and fat were 6.30±0.41, 20.13±3.21, -0.51±0.01, 8.30±0.35, 4.92±0.14, 
3.06±0.07 and 3.13±0.36 respectively. 
Discuss and conclusion: Seasonal variation was demonstrated the value of Total Count, S. 
aureus, E. coli and Y &M in warm season more than cold season and the value of pH, 
acidity, Fp, Snf and protein in warm season more than cold season and the value of lactose 
and fat in cold seasons was observed more than warm seasons. In general, the result of this 
study demonstrated unsatisfactory properties of the milk quality in Qazvin province, Iran. 
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